Haselnuss - Pussl

Zutaten fur: 40 Stueck
4 Ei weiss; Gew.-K . 1
200 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
160 Gramm Hasel nuesse; genahl en
1 Essl . Senmel br oesel
Fett fuers Bl ech
Mehl fuers Bl ech
FUELLUNG
4 Eigelb; Gew -K. 1
4 Essl . Puder zucker
100 Gramm Bittere Schokol ade
Anleitung:

Ei wei ss zu festem Schnee schl agen;

Schl agens den Zucker

Anschl i essend noch 2 M nuten weiterschl agen.

Senmrel br oesel | ei cht
Bl ech in kl ei ne Pussl
bei
erkal ten | assen.

war nen Wasserbad zu ei ner
Schokol ade in der Crene zergehen | assen,

wei t erruehr en.

| oeffelweise in die Butter

zusanmenset zen.

Quédle:

*RK*

180 Grad 12 bis 15 M nuten backen.

mt dem Vanill ezucker

unt er heben.
(Haeuf chen) teilen,

waehr end des ununt er br ochenen

einrieseln | assen.

di e zerbroeckel te

ein paar M nuten
Die Butter schaum g ruehren. Die kalte Crene
ruehren. Jeweils 2 Pussl mt der Crene

25.02. 2004 von Konrad Hei zmann

Di e Hasel nuesse und die
Den Teig auf gefettetem benehltem
i m vor gehei zt en Backof en
War m vom Bl ech nehnen,
Fuer di e Fuellung das Eigelb und den Puderzucker
di cken Creme ruehren,

i m



